Stand

Dalnoki Bence 2023 Bocuse de Bronze

Bocuse d’Or Europe 2026

Ozgerinc és bélszin

Fiiszeres mousselin

100g alap mousselin

2g kakukkfii

0.5g feketebors

3.5g reszelt fiistolt szarvassziv
2g medvehagyma por

2g fiistolt fliszerpaprika

A gerincet és bélszint teljesen megtisztitjuk a hartyaktol, méretre forméazzuk, majd 10%os
sooldatba aztatjuk 12 percre.

Amint letelt az id0 leitatjuk 6ket, a bélszint vastagon szénporba forgatjuk, hogy minden oldala
fekete legyen, majd a két gerincet és a bélszineket is activaval szorjuk a két gerincet egymas
mell¢é tapasztjuk, majd a kettd tetejére a keletkezett véjatba a két bélszint ragasztjuk. vastagon
szorosan korbe folidzzuk és hlitdben pihentetjiik legalabb egy orat.

Amint letelt az egy 6ra korbekenjiik a fiiszeres mousselinnel, és ujra foliazzuk. gy foliastol
tessziik a 60 fokos vizfiirdébe, ahol 52fokig hdkezeljiik. Talalas eldtt habzo kacsamajzsirban
piritjuk, és ezzel a zsirral kenegetjiik is talalasig.

Oz pecsenyelé

Minden nyesedék és csont, ami a gerincbdl és combbol megmaradt
2 fej fokhagyma

2db salottahagyma

50g gyOombér

30szal kakukkfi

1db citromnad

40g vaj

0.75 1 széraz vordsbor
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A csontokat és nyesedéket siitOben piritjuk, kozben a zoldségeket a vajon kezdjiik piritani.

A vordsbort sziruposra forraljuk, kb. 50ml-re, amint elérte a kivant stirliséget, raontjiik a siilt
csontokra, 200ml viz tarsasdgaban, felkaparjuk a porzsanyagokat, majd atontjiik az egészet a
fazékba, amiben a zoldségek mar megpirultak és felengedjiik annyi vizzel, hogy az pont
ellepje.

Gyongyozve forraljuk 3 6ran keresztiil. Sziirés utan a kivant vastagsagig forraljuk, sziikség
szerint még xantannal siirithetjiik. Talalasnal kisiilt kacsamajzsirral marvanyositjuk, citromos
kakukkfti levelekkel és 6rolt fekete borssal frissitjiik.
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